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ORIGINAL INSPECTED 



Dipl,agr.trop*£rhard Armin UEIN ia Tubingen 



Yarfahren zur Gewiaaung von Mehl und/oder StSrke aus 
Pflaazeateilea, Insbesondere aus Kaollen, Wurzeln Oder 

Friichten 



Die Erfindung betrifft Yerfahren zur Gewinnung 
von Mehl und/oder Stttrke aus Pflanzcnteilen, nament- 
lich aus wasserreichen Pflanzenteilen, insbesoudere 
aus stSjrkehaltigen Knollen, Wurzeln oder Friichten, wie 
Manihotwurzeln, Topinambur, Kartoffeln, SiiBkartoffeln, 
Yam, Arrovroot, RUben, Rote Beete, M9bren, Bananen u.dgl, 

Bel alien Ublichen Yerfahren zur Gewinnung von 
Mehl und/oder StSrke aus Pflanzenteilen, insbesondere 
wasserreichen, werden z«B. Manibotwurzeln nsch dem not- 
wendigen SchSlen geraspelt und das Frucbtwasser ausge- 
quetscht^ worauf das Gut getrooknet wird. Die Trocknung 
geschieht meist in rotlerenden Eisentronmeln oder in 
Rttstpfannen. Das getrocknete Gut wird dann vermahlen, 
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Nach elnem aaderea Ublichen Verfahren wlrd z.U* 
Toplnambur Oder Batate nach den notvendigea Schitlen 
in Scheibon geschnitten, auf Uorden auagebreitet und 
an der Sonne oder iffi Of en i^etroclcnet, llierbei werden 
die Soheiben wiederholt gevaschen, \m die austretenden 
MilcheSfte mit den darin enthaltenen Giuunen und Schleim- 
stoffen von der Schnitt-OberflSche der Wurzelsohelben 
zu cntfemen, da dieee die Trocknung sonat durch Schlleflen 
der Zellen und Poren behindem. Dies bedingt eine tage- 
lange Trockenzeit* Die getrockneten Schnitzel bzw. Schei- 
ben veiden dann genahlen und die Faaerteile dieses Mahl- 
gutes abgesiebt, was aber nur unYollk<m«en gelingt. 

Die aangelhafte Ttannung hat ihre Ursache darin, dafi 
in den Pflanzentellen die Starve und die Faser duroh die 
ia Milchsaf t entbaltene Gunme Terklebt sind, 

Bei diesen Gewinnungsverfahren geht au&erden der 
grbflte Teil der Mineralstoffe, Yitaaine, Eiweiflstoffe, 
Farbe, Aroaa etc. ▼erloren, so daB nur ein nicbt voll- 
wertiges Nahrungsaittel anfSllt* 

Wollte man kein Mehl, sondem St&rke aus den ge- 
trockneten Scheiben oder Schnitzeln gewinnen, so be- 
nStigte «an dazu grofle liengen Ton reinea Wassor.insbe- 
sondere von eisenlreiea Wasser, zua Ausvasohen des 
Trockengutea. Ist das Wasser nicht an Ort und Stelle 
vorhanden, so auBte das Trockengut an orte trans portiert 
werden, welche die notwendigen wasserhedingungen erlUllten. 
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Auch bei dieser bekannten StSrkegewlanung durch Aus- 
wasohen der Trockenschnitzel bostand der Nacbteil, dafi 
eip Teil der StUrke durch die Gunne nit der Faser ver- 
klebt blelb, die in der bekannten Pulpe bzw« Schlempe 
der Stiirkefabriken Terlustig geht. So konnte aan auob 
nit modemsten Mittoln, z.B. Zentrifugen, maxiaal nur 
77 </b der gesanten in dor Sohwurzel enthaltenen St^ke 
gowinnen* 

£in weiterer schwenriegender Nacbteil bei Yerarbeitung 
aller Pflanzenteile, insbasonderc den trbpischen Wurzeln, 
nach den bekannten Terfahren, ist die geringe Lagerfahig- 
keit der Pflanzenteile, So verdirbt z,B. die Manihot- 
wurzel in drei Tagen nach der Exmte und eignet sich daber 
in keiner Weise zur Vorratsbildung* Die LagerfShigkeit 
und Vorratsbildung ist bei alien ivasaerreichen PXlanien- 
teilen, insbesondere in den Tropen, eln ungeltfstes Problea* 

Bin veiterer Nachteil der bisherigen Verfahren besteht 
in der geringen Lagerfahigkelt der gewonnenen Mehle Infolge 
▼on Feraentationi Sehluelbildungi Ins ektenbe fall u8.««, 
insbesondere in den Tropen. 

Die geschilderten Nacbteile werden durch das erfindungs- 
gemSfie Yerfahren vemleden. Das neue Verfahren hat die im 
folgenden (ieschilderten Vorteile, Das SchMlen des Frisch- 
gutes unterbleibt, Hierdurch wird vemieden, dafi die 
Trookensubstahz des Schalabfalls Bit Aen darin enthaltenen 
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Stoffea Terloren geht. Das nur gevasohene Frisohgut 
wird grob zerkleinert zveckmSssig in WUrfel, Scheiben 
Oder dirrl. rait einer KantenlSnge bzw. Oicke von etwa 
0,5 bis 2 cm, vorzngswelse 0|8 bis 1 cm, Nach der Grob- 
zerkleinerung wird das Frischgut sofort mit Hitteln be- 
handelt, welche die in den zerkleinerten Gut enthdtenen 
koagulierbaren Stof fe , vie die Gumma und die koagulier- 
baren Anteile der Sohleimstoffe des Milobaaftes koagullerea 
aovic die Fensente koagulierea und inaktiTieren, Darauf 
wird das so behandelte Gut getrooknet und auf die ge- 
wttnschte Komgrijsae feinstzerkle inert bzw. gemahlen« Dieses 
so erzeugte Vollnelil wird dana gesiebt und/oder gesiohtet, 
urn die Fasem und die farbigen Sohalenteilchen Torn Mebl 
2u tronnen. 

Als Mittel zur Debandlung des zerkleinerten Gutes 
werden Torzugsweise rerdUnnte wSaarige Ltfsungen ron SeUiren 
wie UenzoesSure oder Ameisensfiure oder Milchs&ure rerweadet, 
beispielsweise eine Mischung von Benzoestiure und Aaeisen- 
s&ure in einem Gewichtsrerhttltnis Ton etwa i : 1. Die lie- 
handlung des zerkleinerten Gutes kann durch Eintauchen 
Oder durch DesprUhen mit der verdUnnten S&ure gescheben. 
Diese ddngt durch Osmose und Diffusion in das Innere der 
WUrfel, Soheiben u,dgl« ein und bewirkt dort eine Koagu- 
lation der im Milchsaft befindliohen Gumme, der Schleim- 
stoffe sowie eine Koagulation und Inaktivierung der Fermente, 
Die im Milchsaft befindliche Gumme kann nun nicht mehr an 
die Oberfl&che der WUrfel gelangen und somit auch nicht 
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mehr die Schuittflaclien verkleben, naclidem sle im 
Pflaiueatell koagulierte^ Crleichfalls troton die 
Schleiastoi-fe nicht an die oberfliiche. Das Wasser kann 
iufol^edassGU ungeliindert and scUnoller aus den Zellen 
austreten aiid bei dcr Trocknuug verdam|^feu« Die Trooknuags- 
zeiten wGrden dadurch weaeutlich verkUrzt» Durch die 
Koagulatioii der aumme wird ferner das Verklebeo der 
Faser und der Starke miteinander verhiadert* Daraus 
ergibt sich als weiterer Vorteil eine nahezu bundert- 
prozentige Ausbeute aa Mehl und/oder Stairke bei der 
anschliefiendeti Feiuzerkleineruug uad;Sichtuiigt 

Venn die Gewianung von Mehlea imd Starke fUr die 
menscliliohe Ernalxrua.^ beab8ichti£;t ist, werdcn die oben 
erwaknten pliysioloii;isch unbedeukliclien SUuren angevendet. 
FUr technische Zirecke ktfnnen andere sauren, z«B« Terdiinnte 
Schvefelsaure und/oder Phosphorsaure tUr die fiehandlung 
des zerkleinerten Gates yerwendet werden« Die Stturen kttnnen 
in einer Konzentration bis zu einigen Gewichtaprozenten 
angewendet werden, vorzugsweise aber nur In einer Konzen- 
tration von etira 0|2 bis 0,5 Gewichtsprozent* Aiis telle 
verdUnnter SSuren und/oder anderer Elektrolyte kKnnen auch 
andere Mittel fur die Koagulation der in dem zerkleinerten 
Gut cnthaltenen Gumoiei Schlei&stoffe und Fermente renrendet 
verden, auf die waiter unten noch eingegangen werden wird« 

Nacli der oben boschriebenen Bebandlung wird das Gut 
getrockneti geiaahlen und anachliefiend gesiebt, urn die 
Faser- und Schalenteile vtfllig von dem Mehl bzw« von der 
Starlj^e zu trennen* Gegebenenfalls wird die Starke durch 
Slchten abgetrennt • A 09835/0377 « 



Eln weiteror Vorteil der Krfinduat. besteht darin, 
(Ian die rerinente, insbesondere die Voratufea dor Oayrdase, 
duroh erfindunssgcmSBe Kohandlunii koa^uliert und inakti- 
viert werden, insbesondere durch Behandlung mlt verdilnnten 
Saurcn oder anderen -ecieneten Elelctroly ten. Damii wird 
eine Fermentation vermieden. Das bekaunte Verlarben 
frischor Schnittflacben bci PXlanzenteilen tritt nicht auf. 
Die in den Pflanzentoilen enthaltenen Farbstoffe, z.B, 
bei roten Deoten, und das Arooa bleibeu erbalten. Dadurch 
wird auch in dioser Ilinsicht oiue wesentlich hBhero (^uaiitat 
der Mehle gegonUber bishorigen Verfahren orzielt, 

E3 ergibt slch daraua auch ein weiterer wesentlicher 
Yorteil des erlindangStieuUflen Verfahrens, dalJ das grob- 
zorkleinorte Gut nach der Uohandlung mlt dem die Gumoe, 
Schleiustoffc und Fercieate koagulierendon Mediua und an- 
achlieflender Trocknung beliebig gelagert und veraandt 
werden kann, ohne daO ein Verderbon oder eine toe rtninde rung 
zii beftlrchten Ist, So kann das behandelte und getrooknete 
Out von seiner Crzeugungaatatte, wenn diese in einer 
schwer zuganglichen Gegend liegt, zur Vernahlung und 
sonatigen Weitervcrarbeitung an einen anderan Ort Uber- 

fUhrt werden. 

Die Haltbarkeit des nach der ^rfindung beUandelten 
und getrockneME Gutes und soait die Lager fahigke it sind 
unbegrenzt, 
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Spe^iell bei der Uewinauag you jiaaiiiotiBehl nach 

ddti erfiadang^sgemSfien Verfahreni verden die oben genanaten 

Vorteile nocb er.'^anzt durch dea Umstand, dafi die glukosi- 

disch i^ebimdene Blausaure frei vird und ausgetrieben wird« 

Die Dlausaiire, speziell bei dent bittoren Ma9ihot, fUhrt 

zu Deans taudimgen uud auch zur NichtYeniertung* Durch das 

erfindungsgemafle Verfahren kifnnen allc Sorten auch der 

menschllchen Ernahrunc aastandslos zugefuhrt verdea^ 
be- 

Bei einer/vorzugteu Ausfiihrungs form des erlindungs- 
geniiiiJen Veriahrens wird da9 nit SSare behandelte Gut 
ssunSchat yorgetrockuet^ beispielsweise auf etva 3o % 
Feaclitigkeit und daaa ^^.B. bei der Gewinaung voi^ Mehl 
in eiuer Zerkleinerungsvorrichtuag, die mit eiaer 
Trookcneinriohtun/^ kombiniert ist, auf eine Endfeuchte 
von etwa lo gebracht^ Bei der Trockaung eoll die 
Trockensubstanz des Gutes eine Tesperatur von httohsteas 
otifa 48^ C crreichea^ 

Die Trockaung kann auch in Vakuuia und unter Yer- 
wendun.; von Infrarotstrahlung durchgefiihrt werden* FUr 
die oben enrahnte Vortrocknung viard zweokmSsalg ein 
Bandtrockner mit einer Eingangs tempera tur bis zu i2o^ C 
venvendet^ Piir die anschlieBende kombinierte Vermahlung 
und weitere Trocknung bis auf etira 16 ^ Feuohtigkeit kann 
eine Miihle bekanntor Bausrt venrendet irerden, in welcher 
das Gut im Luf twirbel bei gleichzeitiger Trocknung zer<- 
rieben und an feststehenden Schlagleisten fein zerkleinert 
wird» Bii der ansohlieOendcn Sichtunc; kann diese so fein 
eingestellt werden^ daO man auf diese Weise auch St&rke 
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Bit elner Teilchengrasse von ctwa o,i7 h auf trookenem 
W'ege geirinnen kann. Die UnstSnde der bekannten Waaoh- 
verfahren zur Stfirkegewinnung werden dabei yttllig ver^ 
mieden^ 

PUT die Betaandlung des. grobzcrkle inert en Gutes 
zum Zwecke der Koagulation der in dem pflanzlichen 
Material enthaltenen Guramc, Schleimstoffe und Fermente 
kSnnen statt verdttnnter SSuren auch alle anderen Mittel 
angewendet werden, die zur AuafSllung von Enulsionen 
bekannt wnd geeignet sind, z»B, Elektrolyto, uitraschall, 
elektrische Felder, Elektrophorese und dgl, Es wird 
hierzu Bezog genommen auf Jolgende VerBffentlichuagen, 
in denen die betreffenden Wirkungen erlHutert 8ind: 

Ultraschall : Ullmann, Bd*X, Seiten 6o7,«o8 sowie 
J» Alexander, "Kolloid Chemistry*, Bd. 5, Seite 
337 (1944) 

Elektrische Felder: ABv Cottrell, Transactione 
Aiaer, Ins tit, Mining Me t*Engr8. 65, 43o (1921) 
flergmann / G»Egloff "Emulsions and Forma" 2 New 
York (1948) 

UllBann, Bd« 6, Seite 5o9, Absatz "Brecben von 
Emulisionen" 

Ullsann, Bd,9, Seite 313 (1957) "Aufbereltung 
durch Koagulation" 
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. Mau^|bld^^ M Xi *Allgemeine ond angetrandte . 
- Soil ^^^^ 921 f£> VeTlag s*3PaBenl)aU| 

Cheraie uud Tecbnilc^ Heidelljerg^ : 

Das 6^r^^ iind dessea Durchrr 

f librung werd^^ die baiden l^olg^ AusfiUiruiiea--^ 

beispiele la Verbtoduag jalt der Zeicbnuag ii£i&er erlautert« 

Beispiel 1 (glg^l imd a): 

< werdisa ia Wasser Vorgewelcht | 

uor dea Schmttt^ za eafferaeii^ aad gelaagea liber eia FiSrder-^ 
: baad ta elaea Zerteiler 1, la welchen ale la Sttteke voa 
2Ci^^ip. 3,0; em iiSage gegdhaitt^^^ 

irerdeii daaa ia eiaer M 2 alt yfasBBt'^ 

zui^iibruag das- Paippeaaggregat 3 Viillig gereialgt aad 

daaa auf ; elnea Aaslasebaad^Tlach 4 Toa f^^^ and bQlzigea 

Stea^elreatea bei^it:^^ Gat gebt iiber eia 

Fifrdei^aad 5 la eiae W 6 bekaiiater 

Baaari ,\la vteleber eg la yiurtBl iou: 0 |S ca jptatea-- 

I^ge zertellt wird. Die WUrfel fallea^ wie diurteb elaea 
Pfell Aagedeateti aul el^^ FSrderbaad 7 uad warden bel-r ; 
fplelawi»:iB:e nit eiaen Geniach aas Beazdeaaare and Aoie la 
sHure im Gewlctatsyef baltais 1 : 1 uad elner Gewichts- 
koo^entra^lpai von a^S > bespriihi. Die; SpriOiaalage bgatebt 
in vreaeatliohea^^a^ Debsateir 8| der Ualaafputtp 
uad elaer AazabI Toa^ Diiseii loj^ die so aageordnet alad, da^^ 
der aittgestdsaehe 5 iaas/fallsade Gut 



al8 auch auf das auf dem FOrderband 7 trans port ierte 
Gut einwlrkt« Auf dlese Weise nird praktisch die gesaate 
OberflSche der WUrfel benetzt, bo daO dio verdttnnte SSure. 
von alien Selteh in die WUrfcl elndringen und die Gune 
zur Koagulation bringen kann. 

Das behandelte Gut wird Uber den Elevator 11 und 
die Binne 12 in einen Baadtrockner 13 von bekaunter Bauart 
befttrdert, in welchem der Feuchtlgkeitsgehalt der be- 
handelten VUrfel auf etwa 3o ^ reduziert wird. Die Elngangs 
temperatur des Bandtrockners kann bis etwa 12o® C betragen, 
otane daB eine Lrwiirmung dor Trockensubatanz der WUrfel 
auf eine Tenperatur Uber 48** C stattfindet, 

Atts dem Bandtrockner 13 gelangt dag Gut Uber einen 
welteren PiJrderer 14 in eine komblnierte Trockner-Mahl- 
■Uhle 15, in welcher es auf etwa lo <o Feuchtlgkeitsgehalt 
getrooknet und glelchzeitig auf die gewUnschte Tellchen- 
grSsse bis zu o,17 ji zerkleinert wird. Die Tronnung von 
Uehl bzw, Starke und Faserstofen erfolgt in eine» Pllter- 
zyklon 16. Aus dies em gelangt das Gut in einen llikro- 
klasslerer 17, in welchem es nach der Koi^grlfase klaMert 
und ein etwa im Filterzyklon noch nicht entfemter Rest 
der Fasem abgeschieden wird» 

Bel dem gewShlten Beispiel werden Insgesant 5o kg 
Wasser ausgetrleben, so dafl 5o kg geaahlenos Produkt 
anfallen, aus welchem lo kg Paserstoffe ausgeslohtet werden 
Die Attsbeute an Mehl betrBgt demnaeh 4o Gewlchtaproaamt 
der aufgegebenen Wurzeln, was elner Ausbeute von 98 bis 
99 it des darin enthaltenene Mehlas entsprlcht* 
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Bejgplel 2 (Fig>l und 3) 



loo kg Kartoffeln werden ohne Benutzung des Zertellers 1 
nnmittelbar in die Vascbtronael 2 gegeben uad im ttbrigen 
■it der in Fig.i dargestellten Apparatur behandelt. 
Zuffl Bespriiben der Wiirfel auf den F&rderband 7 wird 
jedoch in diesen Fall ein Geaiach aus Sohwefel- und Phoa- 
phorsSure in YerhUltnis 1:1 and in einer Konzentration 
vpn o,4 Gewichtsprozent verwendet. Das behandelte VUrfel- 
gut geht biernach Uber den Blevator 11 und die Rinne 12 
in ddn Bandtrockner la, gen» Flg.3, in welchen es bei 
einer Eingangstemperatur von etva 6o^ C auf io % 
Feuchtigkeitsgebalt getrocknet wird. Das getrocknete 
Gut ISuft Uber die Ftfrdereinrichtung 14 in die 
Bannemtthle 18, in welcber es auf eiae TeilchengrOBe 
bia zu o,17 (x zerkleinert wird« Dieses Produkt wird in 
des dargestellten Filterzyklon 16 oder in einen nicht 
gezeichneten MeblrUttelsicbter Ton den Faserstoffen ge- 
trennty wobei Kartoffelnehl anfallt. Zur Gewinnung Ton 
St&rke kann biemaeh noch in den Mikroklassierer IT nacb 
der ftir StSr^e bentftigten TeilchBngrtffie klassifiziert 
werden, wobei auch etwaige Faserreste abgaschieden werden. 

Bei diesen Beispiel werden insgesant 78 kg Wasser 
entfemt, so daB 22 kg genahlenes Produkt anfallen, aus 
welchen 4 kg Faserstoffe ausgesichtet werden. Die Aus- 
beute an Mehl betrSgt sonit 18 ^ bezogen auf das Aufgabe- 
gut* Die Ausbeute der darin enthaltenden Starke betrSgt 
98 - 99^, 
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1. Verfahrea zur Gewinaung Toa Mehl und/oder 

StSrke aus Pflanzentellen, Insbeaondere wasserreichen, 
sowle besonders aus sttokehaltigen Knollen, Wurzela 
Oder Friichtea, dadurch gekennzeiobnet , daB die Pflanzen- 
teile grob zerkleinert und hiernaoh mlt Uitteln behandelt 
werden, welche die in den zerkleinertea Gut enthaltenea 
koagulierbaren Stoffe wie die Guisaie und die koagulier- 
barea Aateile der Schleinstoffe des Milchsaftes koagu- 
lieren 8o»ie die Fernente koagulieren und inaktiTiereUi 
verauf das Gut getrocknet und auf die gewUnsohte Kerti- 
grSsse fein zerkleinert bzw, gemahlen wird, ub schlieDlich 
die stiirkereichen Teilohen durch Sieben und/oder Sichten 
abzutrennen* 

2« Verfahren nach Anspruoh i, dadurch gekenn- 

zeichnet, daB das Auagangsaaterial durcb die Grob- 
zerkleinerung in WUrfel, Scheiben od.dgl, ait einer 
KantenlSnge bzw. Dicke yon etwa o,5 bis 2 cm, vorzugs- 
weise 0,8 bis i om Uberfiihrt wird, 

3, Verfahren nach den Ansprttohen i Oder 2, 

dadurch gekennzeichnet, daB tls Mittel zur Behandlung 
des zerkleinerten Gutes eine verdiinnte w&ssrige Lbsung 
von Ssiuren wie BenzoesSure oder Aaeisens&ure oder Milch- 
saure oder ein Gemisch dieser Siiuren, beispielsweise eine 
Mischung von uenzoesaure und Aneisensaure in elnem Ge- 
wichtsverhaltnis von etwa^i^ ^ 3^57oT7T* 



4» . Verfahren nacli Auspruch 3^ dadurob gekenn-- 
zeiclineti dafi fiir teclmische Zwecke eine ycrdiiniite 
SchwelelsSure und^oder Hhosphors^iure fUr die Behandluag 
des zerkleinerten nates aagewendet wird^ 

5« Verfahren aach den Anspriichen 3 oder 4, 

dadurch gekennzeichndt, dafi die SUure in einer Kon«- 
zeutration bis zu einigen Gewichtaprozenten vorzuga- 
weise etwa 0^2 bis c^5 Gewichtsprozent venrendet wird« 

6« Verfahren naoh den Anspriichen i oder 2, 

daduroh gekennzeichnet^ daD fiir die Koagulation der in 
dem zerkleinerten Gut enthaltenen Gumae geeignete Elektro- 
lyte wie SalzlSsungeUi Ultras chall| elektrische Felder^ 
Elektrophorese and andere zur AusfUlIung Ton Bmulsionen 
dienende Mittel angevendet werden, 

einem der 

7, Verfahren nach/Ansprttohe 1 bis 6, dadurch 

gekennzdchinety daO das grobzerkleinerte und behandelte 
Gut zunachst auf beispielsweise etwa 3o ^ Feuchtigkeit 
vorgetrocknet und dann in einer kombinierten Trocken- 
und zerkleinerungsvorrichtung auf eine Endfeuchte Ton 
etwa lo ^ gebracht wird, 

8« Verfahren nach Anspruch 7| dadurch gekenn- 

zeichnety daB die Vortrocknung in eines Bandtrockner 
bei einer. Eingangstenperatur bis etwa i2o^ C durchgefiihrt 
wird. 
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9« Verfahren aaoh einen der Anspriiehe 1 bis 6, 

daduroh gekenazeiohnet, dafl das grobzerklelnerte und 
behandelte Gut in einea einzigen TrockeiiTorgang aul 
eine Endfeuchte Ton et»a lo ft gebraoht wird* 

10, verfahren naoh elnem der AnsprUche 1 bis 9, 
dadurch gekennzeiohnet, daD die Trockensubstanz des 
MaBgutes bei der Trocknung cine lemperatur ron htfolistens 
48^ C erreicht. 

11, Verfahren nach einen der AnsprUche i bis lo, 
dadurch gekennzeiohnet, dafl die Trocknung i« Takuu« 
durchgefiihrt nird* 

12, Verfahrennach eine» der AnsprUche 1 bis 11, 
daduroh gekennzeiohnet, dafl die Trocknung nit infraroter 
Strahlung durchgefUhrt wird« 

13, Tertahren nach einen der AnsprUohe 1 bis 12, 
dadurch gekennzeiohnet, dafl das bahandelte und getrocknete 
Gut bis auf eine TeilchengrUsse von etwa o,17 ji zer- 

kle inert wird, 

14* Verfahren nach einen der AnsprUche 1 bis 13, 

dadurch gekennzeiohnet, dafl als Ausgangsnaterial die Wurzoln 
von Uanihot utilissina verwendet werden. 
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15, Verfalirea nach eiuem der Anspriiche i bis 13, 
daduTch gekennzeichuet , dafi als Ausgaagsuaterial die 
Wtirzeln Ton Topinamliur rerwendet werden« 

16. Tertahren nach eiaem der Anspriiche 1 liis 13, 
dadurch gekennzeiclmet, dafl als Ausgangsaatorial K-^toffela, 
SiiDkartoffeln, Yan, Yuca, Arrowroot, KUben, Kote Beete, 
MShren, Bananen u^dgl, verweudet werden* 
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